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 چکیده:
 کارکنان که است سلامت نظام همیشگی و شايع مشکلات از يکی غذا راه از منتقله هاي بیماري مقدمه:
ترين منبع عفونت دارند ، از انجايی که رستورانها مهم آنها بروز در نقش مهمی غذايی مواد توزيع و تهیه مراکز
و بهداشتی  ايمنی وبررسی وضعیت  مطالعه اين از هدف ها و مسمومیت هاي غذايی محسوب می شوند 
 است.  8931رستورانهاي سطح شهر کرمان در سال 
م رسید. در به انجادر شهر کرمان  8931قطعی است که در سال م -اين مطالعه از نوع توصیفی  روش:
سط پرسش تو رستوران 003تعداد ، از سه نوع رستوران عمومی ، رستوران تالار و رستوران هتل اين پژوهش 
ز تعیین میزان اقرار گرفتند.در اين مطالعه، پس  میکروبی مورد بررسی رستوران  731نامه استاندارد بررسی و 
ريتانیا ساخت ب aneigyHدستگاه لومینومتر مدل آلودگی میکروبی سطوح کار ، البسه و دست کارکنان توسط 
اده از محیط . جهت تشخیص نوع باکتري، نمونه ها به آزمايشگاه ارسال و با استف شدند تعیینسطوح آلوده ، 
 هاي کشت اختصاصی بررسی و نوع باکتري هاي رشد يافته بر روي آنها مشخص گرديد.
 001و در  011ULRمیزان آلودگی میکروبی سطوح،  کمتر از  )%72(رستوران 73در  یافته ها :
م رستوران پس از انجا 001بود که در اين  01ULRمیزان آلودگی میکروبی سطوح،  بالاي  )%37(رستوران
توده میکروبی رشد يافته، مشاهده نگرديد.  و تعداد کشتهاي )%71/5(مورد  42کشتهاي اختصاصی میکروبی، در 
ز باکتري هاي اشرشیاکولی، سالمونلا، استافیلوکوکوس ارئوس ، کلبسیلا و باسیل هاي گرم مثبت  هر کدام ا
%  8/57% ،  8/57، %3/46،  %61/50(کشت مثبت 43و  21، 21،  5، 22معادل تعداد و درصد مثبت به ترتیب
تر از هتل کم هاي سطوح تهیه غذا در رستورانمیکروبی مشاهده  گرديد. میزان الودگی  %) 42/18و 
                                                           
 stinU thgiL evitaleR1
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سايررستورانهاي مورد بررسی بود و میزان الودگی میکروبی سطوح تهیه غذا در رستورانهاي عمومی از ساير 
 رستورانها بالاتر بود.
نتايج اين مطالعه نشان داد وضعیت آلودگی میکروبی سطوح تهیه غذا  در رستورانهاي  نتیجه گیری:
در راستاي رسیدن به شرايط مطلوب و ايده آل، لازم است سطح شهر کرمان در شرايط نامطلوب قرار دارد لذا 
و نظارت  2PCCAHبرنامه ريزيهاي دقیق تري در جهت آموزش و پیاده سازي استانداردهاي ايمنی غذا و 
 بهینه در رستورانها صورت گیرد .  
 
 
 و مواد غذايیايمنی ، رستوران ، کرمان کلمات کلیدي: 
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:یسیلگنا هدیکچ 
Evaluation of microbial contamination of food preparation surfaces in 
Kerman restaurants 
ABSTRACT 
Introduction: Foodborne illnesses are one of the most common and  usual problems in 
the health system that food supply and distribution staff play an important role in their 
occurrence.   Since restaurants are the most important source of food poisoning and infections, 
the aim of this study was to evaluate the microbial status of city of Kerman restaurants is in 
1398. 
Method: This is a cross-sectional descriptive study that was carried out in Kerman city 
in 1398 .In this study, 137 restaurants from three types of public restaurant, hall restaurant 
and hotel restaurant were investigated. Specimens were sent to the laboratory to determine 
the type of bacteria and were analyzed using specific culture media and the type of bacteria 
grown on them was determined. 
Results: In 37 restaurants the level of microbial contamination was lower than RLU 10 
and in 100 restaurants the level of microbial contamination was above RLU10 which in these 
100 restaurants after specific microbial cultures, in 24 cases no growth was observed. The 
number of positive cultures of Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus, Klebsiella 
and Gram-positive bacilli  were 22, 5, 12, 12 and 34, respectively.  
Conclusion: The results of this study showed that microbial contamination of food 
preparation surfaces in Kerman restaurants is in poor condition. 
Key Word: food safety, microbial contamination, restaurants, Kerman 
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